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Abstract of FR2638064 

The invention relates to a method making it possible to prepare purees and 
cocktails of fruit and vegetable nectars with a minimum nutrient loss in 
terms of quantity and quality. The method uses a system of blanching 
applied to the gratings of fruit and vegetables, in suitable mixtures. This 
makes it possible: - to obtain, simultaneously, on the one hand, optimum 
enzymatic maceration conditions, using pectinases and various natural 
enzymes from the raw materials themselves and, on the other hand, 
efficient food balancing of the nutrients in the final product, - to prevent the 
phenomena of the development of microorganisms without adding chemical 
products. Sterilisation takes place by countercurrent mixing of superheated 
water with the basic mixture in order to obtain, simultaneously, elimination 
of the microorganisms, destruction of the enzymes and the necessary water 
addition to the composition of the nectar or of the puree. 
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(57) L'invention conceme un proc6de" permettant de preparer 
des purges et des cocktails de nectars de fruits et legumes 
avec le minimum de pedes nutritives en quantity et quality 
Le precede fait eppel a un systeme de blanchiment applique" 
sur des rapures de fruits et de legumes, en melanges" ad6- 
quats. Cela permet : 

— d'obtenir, a la fois, d'une part les conditions optimales 
de maceration enzymatiques, par des pectinases et divers 
enzymes naturels des matieres premieres eltes-m&mes. d'autre 
part un equilibrage alimentaire rationnel des nutriments dans le 
produit final 

— d'eviter les phenomenes de developpement microbien 
sans ajout de produits chimiques. 

La sterilisation est realises par melange a contrecourant 
d'eau surchauffee avec le melange de base, pour obtenir 
simultanement. Termination des microbes, la destruction des 
enzymes et rapport d'eau necessaire a la constitution du 
nectar ou de la puree. 
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PR0CE2E POUR LA PREPARATION DE PUREES ET DE COCKTAILS DE NECTARS. DE FRUITS 

ET LEGUMES 
- 1 ~ 

L'industrie de production de purees, nectars, cocktails ou solutions 
liquides de fruits, de legumes ou de melanges de fruits et legumes destines 
a 1 'alimentation humaine a recherche depuis de nombreuses annees a associer 
aux techniques ro§caniques classiques detraction ou de preparation, l f ac- 

5 tion de reactions enzymatiques destinies principalenient a solubiliser les 
pectines et done I valoriser la partie des fruits et legumes que les prece- 
des classiques d'extraction laissaient sous forme de dechets. L'interet est 
en fait double t economique d'une part puisque le volume des dechets est 
reduit, nutritif d'autre part en raison de Ta valeur pour V alimentation 

10 humaine de ces memes dechets. 

Toutefois, la conduite de ces reactions enzymatiques s'est revelee 
assez delicate, notamment lorsqu'il s'est agi de transformer des legumes et 
ceci a conduit les industriels a limiter 1 'utilisation des proc§des enzyma- 
tiques a certains fruits ou legumes ou encore a ne les utiliser qu'en ap- 

15 point a des precedes mecaniques ou enfin a ne les appliquer que sur une 
fraction des fruits ou legumes cohcernes. Dans beaucoup de ces cas la recu- 
peration des elements nutritifs interessants pour Valimentation humaine 
n'est pas complete et, en outre, des problemes de viscosite ou de texture 
ont ete rencontres avec certaines matieres premieres. 

20 Le procede decrit dans la prisente invention perraet au contraire de 
restituer en quasi totalite au produit final 1'ensemble des proteines, glu- 
cides, matieres grasses vegetales, sels mineraux, oligoeiements et vitamines 
contenus dans les fruits et legumes de base. Sont en effet seulement elimi- 
nes au cours du procede objet de 1' invention : 

25 - mecaniquement, avant le traitement proprement dit des produits, les 
queues et sepales des fruits sMl y a lieu 

- a Tissue de la reaction ensymatique, les pepins, -noyaux ainsi que 
les legumes et les parties et enveloppes cellulosiques non transformees'par 
les enzymes mis en oeuvre ou les enzymes presents naturellement dans le 

30 produit. 

Une des caracteristiques du procede reside dans le fait que Von va 
appliquer la reaction enzymatique a un melange de fruits, de legumes ou de 
fruits et legumes etudie en fonction de divers parametres tels que : 

- equilibre nutritif du produit: les teneurs respectives en vitamines, 
35 glucides et autres elements nutritifs sont equilibrees de fagon tres rigou- 

reuse. en tenant compte de revolution possible des produits en cours 
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de traitement ou avant consommation, 

- obtention d'un pH moyen compris entre 3,4 et 4,2 permettant a la 
reaction enzymatique de se derouler dans des conditions satisfaisantes : 
notamment risque de d§ve1oppement microbien en cours de reaction et effica- 

5 cite maximale des reactions enzymatiques. 

A aucun moment dans 1e procede ne sont ajoutes de produits chimiques 
tels que inhibiteurs, conservateurs de synthase, correcteurs de pH ou autres. 

L'installation est caractfcrisge en ce qu'elle comprend un poste de 
tri des fruits ou legumes avec elimination gventuelle des queues, s§pales ou 
10 feuillages attenants, suivi d'un poste de lavage des produits adapte au 
lavage naturel sans adjonction de produits chimiques des fruits d'une part 
et des legumes d 1 autre part. 

Les produits laves sont ensuite rapes ou decoupes plus ou moins fine- 
ment suivant leur nature, en fonction de la rapiditg des actions enzymatiques 
15 sur chacun d 1 entre eux et envoyes a un poste de blanchiment qui perraet d 1 as- 
surer une reduction tres poussSe de la population microbienne (bact§ries, 
levures et moisissures) et de pr§venir dans une tr§s large raesure le develop- 
pement ulterieur de r§actions de phenol oxydase sur les produits. ^installa- 
tion de blanchiment est con?ue de fagon a obtenir le resultat recherche pour 
20 un temps de sejour court (de 30 secondes a 5 minutes) et .une temperature de 
80°C a 95°C. 

Les produits blanchis sont introduits a chaud dans des reacteurs 
enzymatiques. Le bon deroulement des reactions enzymatiques est assure par 
le biais d'un rapport adequat eau/matieres sSches. Ce rapport eau/matieres 
25 seches peut etre obtenu : 

- naturellement dans le cas de certains fruits ou melanges de fruits 

- sans introduction d'eau en etudiant un melange de fruits et de 
legumes appropri§ avec introduction eventuelle d'une certaine proportion.de 
nectars de fruits provenant d'une preparation precedente, effectuee suivant 

30 le meme procede enzymatique 

- par introduction d l une petite quantite d'eau, dej'ordre de 

5 % i 3 % de la masse total e des fruits et legumes mis en oeuvre, a un 
melange etudie de fruits et legumes. Dans ce dernier cas, on elirainera la 
quantite d'eau ainsi introduite par effet d'autoevaporation flash en fin de 
35 reaction enzymatique ou lors de la sterilisation finale du produit ou encore 
par tout autre systeme applicable tel que osmose inverse, ultrafiltration ... 

Cette quantite de liquide provient de preference du liquide de ■ 
blanchiment dont on conservera 1'excedent d'une reaction enzymatique a la 
suivante. 

40 Les enzymes utilises peuvent etre notamment des polygalacturonases, des 
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pectines- lyases ou encore tous autres enzymes utilises le plus souvent en 
melange, d'emploi autoris§ pour la pr§paration des produits destines a 
1 'alimentation humaine. 

Par ailleurs, une des originalites du procede est que Von ne cherche 
5 pas a dStruire au stade du blanchiment la totality des enzymes naturels 
presents dans les fruits et legumes et qu'au contraire on s 1 attache a 
pr§server une fraction suffisante de ces enzymes afin notamment de rfccupe- 
rer et de rendre plus facileraent assimilables les proteines quMls cQntien- 
nent. 

10 Une des originality de Vinvention est que Ton introduit, directe- 
ment au stade de la maceration enzymatique, des enzymes prot§olytiques 
naturels existant dans certains fruits selectionnis a cet effet. Ces enzy- 
mes sont contenus dans les jus de fruits presses mecaniquement sans autre 
traitement de fagon a eviter leur destruction, et parti cipent a rendre plus 

15 facilement assimilables les prolines contenues dans le melange de fruits 
et de l§gumes entrant dans la composition du cocktail. 

Dans le procgde mis en oeuvre, le pH optimal de 3,5 a 4,2 pour le de- 
roulement de la reaction enzymatique et le blocage de fermentations parasi- 
tes en cours de reaction enzymatique est obtenu naturellement en Studiant 

20 judicieusement les mSlanges de fruit's et legumes si necessaire : les pH 
trop eleves de certains legumes sont ainsi compenses par les pH plus faibles 
des fruits selectionnes en consequence. 

Pendant toute la riaction enzymatique dont la dur§e peut varier de 2/ 
3heures a 20/24 heures suivant les produits, on maintient dans le reacteur 

25 une temperature comprise entre 45°C et 55°C et une agitation douce du melan- 
ge. La reaction peut etre effectuee au besoin sous gaz inerte pour iviter 
les phenomenes d'oxydation et le developpement de fermentations airobies. 
En fin de reaction enzymatique, le melange est mixe de fagon violente et 
filtre ou tamise afin d'eliminer les pepins et parties non liqu§fiies , 

30 lignines et parties*. cellul osiques principalement. II peut alors §tre steri- 
lise et conditionne immediatement ou refroidi a une temp§r:ature de 3-4°C et 
stocke avant d'§tre repris pour sterilisation et conditionnement. 

Pour la preparation de cocktails de nectars de fruits et legumes on 
ajoute au melange avant de le steriliser une certaine proportion de concen- 

35 tres d'agrumes, de fruits rouges ou de melange de concentres naturels de 
fruits ainsi qu'une certaine proportion de miel, d'edulcorant ou de produits 
divers a pouvoir sucrant suivant le cas ainsi qu'eventuellement une petite * 
quantite de produits naturels riches en vitamines B et C et en divers nutri- 
ments essentiels (acides amines et gras).le melange ainsi realise pourra 

40 etre lisse ou homogeneise sous une pression de 10 a 100 bars : cette ope- 
ration intervient de preference avant sterilisation. 
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Suivant une forme particuliere de realisation la sterilisation du 
produit, pour la production de cocktails de nectars de fruits et legumes, 
se fera en utilisant le procede developpe par Monsieur TORTEROT Roland, 
objet du brevet europ§en EP 0 124 385 Bl dans lequel le produit de la 

5 reaction enzyraatique, additionn§ d'une certaine quantity de concentre 
d'agrumes ou de fruits et le cas Scheant de mi el ou de tout autre produit 
a pouvoir sucrant, est rechauffe aux environs de 80°C a 100°C et melange a 
contrecourant avec une fraction volumique sensiblement equivalente d'eau 
surchauff§e a haute temperature de fagon § obtenir quasi instantaneraent une 

10 temperature ad§quate (132°C § 142°C) pour la sterilisation du melange et la 
destruction des enzymes . 

La quantite et la temp§rature de I'eau surchauffee ajoutee sont etu- 
diees de fagon a obtenir d'une part la temperature nScessaire pour la ste- 
rilisation du produit et la destruction des enzymes, et d l autre part afin 

15 que la quantite d'eau ainsi ajoutee au produit ne soit jamais superieure a 
5 fois la quantite de concentre d'agrumes ou de fruits pr6alableraent ajou- 
tee au produit : la quantite d'eau totale est calculee en tenant egalement 
corapte de la quantite d'eau ajoutee le cas echeant avant la reaction enzy- 
raatique dont I'elimination par autolvaporation peut §galement se realiser 

20 a ce niveau par autoevaporation du produit entre la temperature de sterili- 
sation et une temperature de 95°C a 110°C environ. 

Apres un temps de charabrage de 3 a 55 secondes, le produit est refroi- 
di et conditionne de preference sous gaz neutre, en emballage Tongue conser- 
vation, etanche aux (JV et a 1'oxygene. 

25 Pour d'autres types de produits finis que les cocktails de nectars de 

fruits et legumes, d f autres types d'equipements de sterilisation pourront 
§tre envisages, notamment, suivant la consistance du produit final a-steri- 
liser, des sterilisateurs 'a plaques ou tubulaires et pour les produits les 
plus epais des appareils a surface raclee. 
30 ' La description qui suit se rifere aux dessins 1 'accorapagnant qui 
montrent, a titre d'exemple non limitatif, un mode de realisation du proce- 
de. 

V installation de la figure 1 est une representation schSraatique 
d'une installation conforme a Vinvention, pour la production de cocktails 
35 de nectars de fruits et legumes. 

La figure 2 est une representation du blancheur utilise pour le 
blanchiment des produits apres rapage ou decoupage. 

LMnstallation de la figure 1. Un premier poste de tri manuel et/ou 
mecanique (1) pour elimination des pedoncules, sepales et autres elements 
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indesirables. Les fruits et legumes sont ensuite laves en (2) sans adjonc- 
tion de produits chimiques, et rapes ou d§coup§s en (3). 

Les produits decoupes ou rapes sont ensuite blanchis en (4) dans un 
appareil continu plus araplement decrit dans la figure 2. La temperature de 
5 blanchiment et les conditions sanitaires sont maintenues par recyclage du 
liquide de blanchiment qui est repris par une pompe (5), rechauffe dans un 
echangeur (6), raaintenu S la temperature de pasteurisation dans un chambreur 
(7) et refroidi a la temperature de blanchiment dans 1 'echangeur (6).. 

Les produits blanchis, ainsi qu'une fraction du liquide de blanchi- 
10 ment sont introduits dans -le rSacteur enzymatique (8) qui est une cuve 

cylindroconique a circuit exterieur d'§change thermique avec agitateur/ 
dilacerateur (9) entraine par motovariateur ayant une plage de 1 a 10 ' 
permettant d'obtenir I la fois, une agitation douce pendant la reaction 
enzymatique, et une agitation violente en fin de reaction* 
15 Le reacteur (8) pourra etre pasteurise par de la vapeur fluante entre 

deux reactions enzyraatiques, apres lavage et pourra etre mis au besoin sous 
gaz neutre pendant la reaction enzymatique. 

Le produit liquide obtenu en fin de reaction enzymatique, apres 
dilaceration est pompe (10), et filtre sur un filtre statique pour les 
20 petites installations ou encore sur un filtre autonettoyant (11) ou un tarais 
continu pour les debits importants. 

Le produit tamise est envoye sur une installation de degazage/auto- . 
evaporation composee par exeraple d'un bac a niveau constant (12), d'une 
pompe de reprise (13), d'un echangeur de temperature (14), d'un degazeur 
25 (15) permettant d'evaporer Veau introduite dans le reacteur (8), 

Le produit sortant de V appareil (15) est repris par pompe (16), 
homogeneise (17), et envoye dans un bac tampon (18) avec agitateur et circuit 
externe d'echange thermique oQ il peut §tre refroidi a 4/6°C s'il n'est pas 
sterilise dans un laps de temps court. 
30 Une station de preparation/dosage (19) permet d'ajouter les produits 

sucrants, concentres de jus de fruits, vitaraines et autres produits au 
produit issu de la reaction enzymatique. 

Le produit est alors repris par pompe (20), sterilise (21) et condi- 
tionne (22). 

35 L'ensemble des bacs et circuits peut etre nettoye par une installation 

de nettoyage en place (23). 

La figure 2 represente plus en detail un type de blancheur congu pour 
repondre aux imperatifs technologiques particuliers de cette operation : 
L'appareil comprend une partie horizontale a fond plein (31), une 
40 partie inclinee (32), pleine dans la partie inferieure, composee de nrilles 
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a fissures permettant I'egouttage du produit dans la partie interm§diaire 
et comprenant une ouverture pour sortie du produit dans la partie haute. 
L'appareil coniprend egalement deux flancs lateraux etanches. 

Le produit est introduit dans la partie inf§rieure par une ouverture 

5 (30) et est evacue vers la sortie (40) par des palettes fixees 5 des chaines 
laterales (35) en acier inoxydable ou en plastique. Ces chatnes sont elles- 
m§mes entrainees par un tourteau de tete (33) et guid§es par des roues 
dentees intermediates (34) et de queue (35). 

Un niveau de liquide de blanchiment est maintenu dans Tappareil 

10 grace au seuil de dgversement (41) entre la partie pleine du fond inclinS 
et la partie constitute de grilles a fissures. Le liquide de blanchiment 
s'ecoule dans une tremie (37) qui comporte une tubulure de sortie (38) qui 
permet-le recyclage du produit dans le blancheur. Une tubulure (39) permet 
la vidange complete du blancheur en fin d'opiration. 

15 On complete .en permanence la quantity de liquide de blanchiment par 

le biais d'un contrdle de niveau de liquide dans la tremie (37). 

La temperature du liquide de blanchiment peut etre controlee par une 
boucle d'Schange extSrieure comme .indique S la figure 1 ou une injection de 
vapeur (43) dans la tremie et une boucle de controle de temperature comme 

20 indique sur la figure 2. 

La longueur de la partie (32) est etudiSe afin que la quantite - de 
liquide de blanchiment sortant du blancheur avec le produit vers le 
reacteur enzymatique soit au plus egale a 5% - 3% de la masse total e des 
fruits et legumes mis en oeuvre. 
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REVINDICATIONS 

X. Procede pour la preparation de purees, nectars, cocktails ou 
solutions liquides de fruits, de legume's ou de melanges de fruits et 
legumes, caracterise en ce que l'on soumet des fruits et legumes complets, 
Uv6s mais non peies, rapes ou decoupfis a des reactions enzymatiques 
5 mettant en oeuvre des enzymes naturels proteolytiques et/ou des enzymes 
choisis parmi les galacto-pectases et les pectines-lyases, en obtenant des 
produits ayant conserve 1" ensemble -des prolines, matieres grasses, sels 
mineraux, oligoeiements et vitamines contenus dans les fruits et legumes de 
base. 

10 2. Precede" selon la revendication 1, caracterise en ce que les 

reactions enzymatiques sont mises en oeuvre sur des melanges de r&pures de 
fruits, de legumes, ou de fruits et legumes a un pH compris entre 3,4 et 
4,2 pendant une duree de 2/3 a 20/24 heures. 

3, Procede selon l'une quelconque des revendications 1 et 2, 
15 caracterise en ce que les produits rapes et d£coup£s de depart sont 

prealablement blanchis, avant les reactions enzymatiques, afin d'assurer 
une reduction suffisante de la population microbienne et d'empficher un* 
developpement notable de la reaction de phenoloxydase, 

4, Procede selon l'une quelconque des revendications 1 a 3, 

20 caracterise en ce que 1'on ajoute au melange de base de fruits et legumes 
un pourcentage d'eau de l'ordre de 5 pour cents des fruits et legumes mis 
en oeuvre afin d'assurer un rapport eau/matieres seches siiffisant pour le 
deroulement satisfaisant des reactions enzymatiques. 

5, Precede selon l'une quelconque des revendications 1 a 4, 

25 caracterise en ce que le pourcentage d'eau ajoute au melange de base 
provient du liquide utilise pour le blanchiment des produits avant la 
reaction enzymatique. 

6, Procede selon l'une quelconque des revendications 1 a 5, 
caracterise en ce que l'on eiimine la quantite d'eau ajoutee au melange 

30 pour permettre le bon deroulement des reactions enzymatiques par 

auto-evaporation du produit apres les reactions enzymatiques ou apres la 
sterilisation du produit final. 

7, Precede selon l'une quelconque des revendications 1 a 3, 



2638064 



caracterise en ce que l'on utilise les enzymes naturels non detruits au 
stade du blanchiment, pour leur activity proteolytique pendant la 
maceration enzymatique. 

8. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 3, 

5 caracterise en ce que, au stade de la maceration enzymatique, on introduit 
des enzymes proteolytiques naturels contenus dans des jus de fruits 
pressed, seiectionnes pour leur richesse en ces enzymes, de fa$on & rendre 
les proteines du melange de fruits et legumes plus facilement assimilables. 

9. Procede selon I'une des revendications 1 a 3, caracterise en ce que 
10 l'tquilibre eau/raatieres seches necessaire au bon deroulement des reactions 

enzymatique s mises en oeuvre est assure" par recyclage d'une certaine 
quantity de puree de fruits prealablement prepare suivant. le mfime procede 
enzymatique, ou de jus de fruits. 

10. Precede selon I'une quelconque des revendications 1 a 9, 

15 caracterise en ce que I'on raixe violemment en fin de reaction le melange de 
base afin d'obtenir un fluide susceptible d'etre pompe. 

11. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 10, 
caracterise en ce que 1'on eiircine par filtration ou tamisage les r6sidus # 
par exemple les pepins, les fragments lignocellulosiques de taille 

20 superieure a 1 nun. 

12. Procede selon les revendications 1 a 11, caracterise en ce que 
l*on ajoute au produit issu des reactions enzymatique s une certaine 
proportion de concentres d'agrumes ou de fruits en vue de la preparation de 
cocktails et de nectars de fruits et legumes. 

25 13. Procede selon les revendications 1 a 12, caracterise en ce que 

l'on ajoute au produit issu des reactions enzymatique s , additionne 
eventuelleraent de concentres d'agruraes ou de fruits, des elements nutritifs 
compiementaires naturels, tels que les miels, les produits sucrants, les 
♦produits riches en vitamines B, la vitamine C, les produits renfermants des 

30 acides amines et des acides gras essentiels. 

14. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 13, 
caracterise en ce qu'on ajoute au produit issu des reactions enzymatiques, 
additionne eventuellement d'autres produits naturels compiementaires, des 
produits edulcorants. 

35 15. Procede selon I'une quelconque des revendications! a 14, 

caracterise en ce que le produit alimentaire ainsi prepare est sterilise 
par melange a contre-courant du produit rechauffe avec une quantite d'eau 
surchauffee calcuie de facon a ce que le rapport au total ajoute en cours 
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de fabrication sur ie concentre de fruits mis en oeuvre ne soit pas 

sup6rieur a cinq. 

16. ProcSde selon l'une quelconque des revendications 1 a 15, . 

caracterise en ce que le produit issu de la reaction enzymatique, 
5 additions ou non de concentres de fruits, de miel, de produit s sucrants ou 

edulcorant, de vitamines et de nutriments essentiels, est sterilise sur un 

appareil tubulaire, a plaque ou sur un appareil a surface raclSe • 
17* ProcSde selon l'une quelconque des revendications 1 a 16, 

caracterise en ce que le produit alimentaire est lissfi ou homogeneise" avant 
10 sterilisation. 

18. Precede selon I'une quelconque des revendications 1 a 17, 
caracterise en ce que le produit sterilise, evehtuellement lissfi et 
homogeneise, est directement soumis a un conditionnement sterile, le cas 
echeant sous gaz neutre, soit pour vente directe au consommateur, soit en 

15 fats ou en conteneurs de plus grande taille en vue d' autre s utilisations. 

19. Installation pour la mise en oeuvre du procfide selon l'une 
quelconque des revendications l a 18, caracterisee en ce qu'elle comprend 
un poste de tri manuel ou mecanise des queues, sepales et autres (1), et un 
poste de lavage des fruits et legumes (2) , suivi dVun poste de decoupe ou 

20 de rapage des fruits et legumes (3), un appareil de blanchiment dynamiqiie 
(4) ou le blanchiment est effectue" par de l'eau cbaude qui est constamment 
recircuiee par la pompe (5), rechauffee et eievee a la temperature de 
pasteurisation par l'echangeur (6), cbarabree en (7) et refroidie a la 
temperature voulue dans l'echangeur (6) avant de retourner a l'appareil de 

25 blanchiment (4) ou dans le reacteur enzymatique (8). 

20. Appareillage selon la revendication 19, caracterise en ce que 
1 'appareil utilise pour le blanchiment comporte une auge en acier 
inoxydable ayant une partie a fond plat (30), une partie inclinee a fond 
plein (31), une partie inclinee a fond perfore (32), constituee de 

30 preference de grilles a fissures, et enfin une partie superieure libre (40) 
permettant V evacuation du produit, l'egouttage du produit blanchi se 
faisant le long de la partie (32) tandis que le liquide de blanchiment 
recueilli dans une goulotte (37) est evacue par une tubulure (38) et 
recircuie dans !• appareil de blanchiment (4), et un appareillage de 

35 contrOle (43) de la temperature du liquide recueilli dans la goulotte (37) 
avec regulateur de temperature et injecteur de vapeur, une chalne de 
contrOle de niveau (42) 6tant prevue pour maintenir le niveau de liquide 
dans la goulotte (37), tandis que deux chaines laterales (36) reliees par 
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des palettes d'avancement font avancer le produit a blanchir dans 
I'appareil, le mouvement des chalnes 6tant assure par un tourteau moteur 
(33) entrain^ par moto-variateur, un ou deux tourteaux de queue (35) et un 
ou plusieurs tourteaux intermSdiaires (34), une goulotte (44) etant prevue 
5 pour I'entree du produit, un couvercle (45) protSgeant partiellement la 
partie trempage de rappareil de blanchiment (4) et la vidange complete 
dudit appareil de blanchiment (4) dans la goulotte (37) Stant assured par 
une tubulure (39). 

21. Appareillage salon l f une quelconque des revendications 20 et 21, 
10 caract6risee en ce que, pour recevoir les fruits et legumes blanchis par 

1* appareil de blanchiment (4), on a prevu un rfiacteur enzymatique (8) qui 
est constitue* par une cuve a circuit d r 6change therraique externe, muni d'un 
agitateur (9) a vitesse variable afin d'assurer, d'une part, un brassage 
long et continu pendant la reaction enzymatique et, d'autre part, un mixage 
15 violent des produits en fin de reaction, le. reacteur (8) pouvant fitre mis 
sous atmosphere d* azote contr616e pendant la reaction. 

22. Appareillage selon 1'une quelconque des revendications 19 a 21, 
caracterise* en ce que, apres reprise du melange mix§ en fin de reaction 
enzymatique par une pompe (10), on filtre ou on tamise ledit melange sur un 

20 filtre statique ou autonettoyant (.11) afin d'Sliminer les pepins, parties 
cellulosiques, peaux et autres, non transformed par la reaction 
enzymatique . 

23. Appareillage selon I'une quelconque des revendications 19 a 22, 
caracterise* en ce que, pour gliminer du melange filtre* et tamise* la 

25 quantity d'eau eventuellement ajoutSe au niveau du blanchiment ou de la 

reaction enzymatique, on a pr6vu un ensemble de rechauffage par 

auto-e*vaporation, comprenant un bac tampon a niveau constant (12), une 

* 

pompe de reprise (13), un echangeur de chaleur (14), un ballon de dggazage 
par auto-6vaporation (15), relie* a un circuit de condensation des buSes de 
30 vapeur d'eau extraites et a une pompe a vide. 

24. Appareillage selon l'une quelconque des revendications 20 a 23, 
caracterise* en ce que on a pr6vu un bac (18) muni d'un agitateur et d'un 
circuit externe d'Schange thermique, pour recevoir le melange sortant du 
ballon d'evaporation (15) et repris par une pompe (16), lisse ou 

35 homogenise* en (17), et ce a des fins de sterilisation et de 
condit ionnement . 

25. Appareillage selon l'une quelconque des revendications 19 a 24, 
caract6ris6 en ce qu'elle comporte une station de dosage (19) pour la 
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preparation et le dosage des miels, produits sucrants ou edulcorants, 
vitaaines et autres additifs naturels que l'on ajoute au produit dans le 
bac de stockage (18). 

26. Appareillage selon l'une quelconque des revendications 20 k 25, 
caract6ris6 en ce qu'il coraporte un stSrilisateur haute temperature (21) 
pour la sterilisation du produit prepare en (19) et une machine de 
conditionnement aseptique (22) pour conditionner le produit si sterilise. 
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